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Introducción Objetivos
El acercamiento al conocimiento de la ri-
queza y diversidad de BAL en mostros en 
fermentación y su relación con los pará-
metros analíticos de control de la fermen-
tación alcohólica constituirían una herra-
mienta de importancia predictiva sobre 
los metabolitos que ellas producen ya que 
estos representan importantes implicacio-
nes estilistas sobre el producto final.
Estudiar la cinética poblacional de las 
bacterias lácticas durante la fermenta-
ción alcohólica, de vinos de diferentes 
lugares de Mendoza, de las cosechas 
2015 y 2016.
Las variaciones observadas pueden corresponderse a las características climáticas tan diferentes 
de un año y otro. Es necesario continuar con el estudio comparativo entre variedades de 
uvas/vinos, de diferentes zonas vitivinícolas de la provincia, y con mayor número de muestras. 
Así como, tipificar las especies microbianas involucradas para obtener resultados más concluyentes. 
Conclusiones
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LeuconostocPediococcusOenococcusLactobacillus
En ambas variedades se observaron 4 tipos de 
colonias compatibles con las diferentes especies 
de BAL, las que fueron variando en número y 
proporción durante el proceso fermentativo
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RESULTADOS:
Malbec 2: los valores iniciales fueron de 103,  observándose luego un descenso importante al quinto día, después un ascenso hasta 104 en el 13° día, 
luego un descenso a 103, y finalmente se mantuvo en 104 desde el día veinticinco; 
Malbec 3: durante los 8 días estudiados se mantuvo en 104, para finalmente ascender a 105; 
Malbec 4: el valor de inicio fue 106, el cual terminó descendiendo completamente al 8° día.
Los resultados no fueron semejantes, en términos de recuento, comparando las cosechas 2015 y 2016. En el 
caso de la primera, los valores fueron similares entre sí, pero se presentaron en diferentes momentos del proce-
so, para las 2 variedades estudiadas. En tanto, para la última, se observaron distintos valores en el inicio para 
cada uno, con oscilaciones en valores cercanos para uno, ascendentes para otro y descendentes para el otro.
